
Il brik: ricette e storia del piatto 
tipico della Tunisia

Il brik è un piatto tradizionale della cucina tunisina, le cui origini risalgono a secoli fa. 
La sua storia è intrinsecamente legata alla cultura gastronomica del Maghreb, una 
regione del Nord Africa che comprende Tunisia, Algeria e Marocco. Si ritiene che il 
brik derivi dall’influenza araba e berbera, con elementi che si sono evoluti nel tempo 
grazie ai contatti con altre culture mediterranee.
La parola “brik” stessa potrebbe derivare dall’arabo “berik”, che significa “frittella” o 
“pasta”. Questo piatto ha guadagnato popolarità non solo in Tunisia, ma anche in altre 
nazioni del Maghreb e oltre, diventando un simbolo della cucina nordafricana. Nel 
corso dei secoli, questo piatto ha subito diverse trasformazioni, adattandosi ai gusti e 
alle disponibilità locali.
Originariamente, il brik era preparato con ingredienti semplici e facilmente reperibili, 
come farina e acqua, ma con il passare del tempo sono stati aggiunti vari ripieni, 
rendendo il piatto più ricco e variegato. Oggi, la pietanza è considerata un alimento di 
strada  molto  amato,  spesso  venduto  in  chioschi  e  mercati,  dove  i  venditori  lo 
preparano al momento per garantire freschezza e croccantezza. La sua popolarità è 
tale  che  è  diventato  un  piatto  simbolo  della  convivialità  tunisina,  spesso  servito 
durante le festività e le celebrazioni.
Ingredienti principali
Gli  ingredienti  principali  possono variare  notevolmente  a  seconda delle  tradizioni 
locali e delle preferenze personali,  ma alcuni ripieni sono particolarmente comuni. 



Uno dei ripieni più tradizionali è l’uovo, spesso accompagnato da tonno, prezzemolo e 
spezie come il cumino.
Versatilità del brik
Altri ingredienti frequentemente utilizzati includono patate, olive nere, formaggio e 
carne macinata. La versatilità del piattopermette di sperimentare con diversi ripieni, 
rendendolo un piatto adatto a tutti i gusti.
La frittura: un tocco finale irresistibile
Inoltre,  la  frittura  conferisce  al  Brik  una  croccantezza  irresistibile,  creando  un 
contrasto piacevole con il ripieno morbido.
Come viene preparato il brik
La  preparazione  del  brik  è  un’arte  che  richiede  pratica  e  attenzione  ai  dettagli. 
Inizialmente, si prepara la pasta mescolando farina di grano con acqua e un pizzico di 
sale fino a ottenere un composto liscio e omogeneo. Questa pasta deve riposare per un 
breve periodo per consentire al glutine di svilupparsi, rendendo la frittella più elastica.
Una  volta  pronta,  la  pasta  viene  stesa  in  dischi  sottili  su  una  superficie  piana, 
utilizzando un mattarello o semplicemente con le mani. Dopo aver steso la pasta, si 
procede a farcirla con gli ingredienti scelti. L’uovo viene spesso rotto direttamente al 
centro della frittella, mentre gli altri ingredienti vengono distribuiti attorno ad esso.
Una volta farcita, la frittella viene piegata a metà per racchiudere il ripieno e poi fritta 
in abbondante olio caldo fino a doratura. La frittura deve essere effettuata a fuoco 
medio-alto  per  garantire  che  il  brik  diventi  croccante  all’esterno  senza  bruciare 
all’interno.  Il  risultato  finale  è  un  piatto  dorato  e  croccante  che  sprigiona  aromi 
deliziosi.



Varianti e accompagnamenti
Le varianti del brik sono numerose e riflettono la ricchezza della cucina tunisina. 
Oltre alla classica versione con uovo e tonno, esistono molte altre ricette tradizionali 
che  utilizzano  ingredienti  locali  e  stagionali.  Ad  esempio,  la  pietanza  può  essere 
preparata con ripieni a base di carne macinata di agnello o manzo, mescolata con 
spezie come la cannella e il coriandolo per un sapore più intenso.
Un’altra variante popolare è quella con patate schiacciate e formaggio, che offre una 
consistenza cremosa all’interno della  croccante  frittella.  Inoltre,  il  brik  può essere 
servito con una varietà di salse e contorni che ne esaltano il sapore. Una salsa piccante 
a base di peperoncino è spesso accompagnata al piatto per chi ama i sapori forti.
Altri accompagnamenti possono includere insalate fresche a base di pomodori, cetrioli 
e  olive,  che  bilanciano  la  ricchezza  del  brik  con  freschezza  e  acidità.  Queste 
combinazioni  lo  rendono,  non  solo  un  piatto  principale,  ma  anche  un’opzione 
versatile per antipasti o spuntini.
Il brik nella cucina tunisina: ruolo e significato culturale
Il  brik  occupa  un  posto  speciale  nella  cultura  gastronomica  tunisina  ed  è  spesso 
associato a momenti di convivialità e celebrazione. È un piatto che viene preparato in 
occasioni  speciali  come  matrimoni,  feste  religiose  e  riunioni  familiari.  La  sua 
preparazione è spesso un’attività collettiva, dove amici e familiari si riuniscono per 
cucinare insieme, creando un’atmosfera di festa e condivisione.
Questo aspetto sociale del brik ne fa non solo un alimento ma anche un simbolo di 
unità e tradizione. Inoltre, rappresenta l’identità culturale tunisina nel contesto più 



ampio della cucina mediterranea. La sua versatilità ha permesso di adattarlo a diverse 
influenze culinarie nel corso dei secoli, mantenendo però intatte le sue radici locali.
Il brik è spesso visto come un ponte tra le generazioni; le ricette vengono tramandate 
da madre a figlia, preservando così la tradizione culinaria tunisina. Questo legame tra 
cibo  e  cultura  rende  il  piatto  non  solo  un  piatto  da  gustare  ma  anche  una 
testimonianza della storia e delle tradizioni del popolo tunisino.
Come preparare il brik: consigli e suggerimenti
La scelta degli ingredienti
La scelta della farina è importante; una farina di grano tenero darà una pasta più 
leggera e croccante. Inoltre, è consigliabile utilizzare uova fresche per garantire un 
ripieno saporito e ben cotto.
La frittura
Un altro suggerimento utile riguarda la temperatura dell’olio durante la frittura. È 
essenziale che l’olio sia ben caldo prima di immergere il  brik;  in questo modo si 
otterrà una frittella dorata e croccante all’esterno mentre l’interno rimarrà morbido. 
Per testare se l’olio è pronto, si può immergere un piccolo pezzo di pasta: se sfrigola 
immediatamente, significa che l’olio è alla giusta temperatura.
Consigli finali
Infine,  non dimenticare  di  scolare  i  brik  su carta  assorbente  dopo la  frittura  per 
eliminare l’eccesso di olio.



Il brik nel Mondo: diffusione e adattamenti internazionali
Negli ultimi anni, il brik ha guadagnato popolarità al di fuori della Tunisia, trovando 
spazio nei menu di ristoranti etnici in tutto il mondo. La sua versatilità ha portato a 
numerosi adattamenti internazionali; ad esempio, in alcune cucine europee si possono 
trovare versioni del brik farcite con ingredienti tipici locali come formaggi regionali o 
verdure di stagione. Questo processo di adattamento ha contribuito a diffondere la 
conoscenza del piatto oltre i confini tunisini.
Inoltre,  è  stato  reinterpretato  in  chiave  fusion  da  chef  creativi  che  cercano  di 
combinare elementi della cucina tunisina con altre tradizioni culinarie globali. Alcuni 
ristoranti propongono varianti vegetariane o vegane del brik utilizzando tofu o legumi 
come ripieno principale. Queste innovazioni non solo rendono il piatto accessibile a 
un pubblico più ampio ma celebrano anche la sua natura adattabile e accogliente.
Il brik come simbolo della cucina tunisina
Il  brik  rappresenta  molto  più  di  un  semplice  piatto;  è  un  simbolo  della  cultura 
gastronomica tunisina che incarna tradizione, convivialità e creatività culinaria. La sua 
storia affonda le radici in secoli di influenze culturali diverse, rendendolo un alimento 
ricco  di  significato  e  sapore.  Ogni  morso  racconta  una  storia  di  famiglia,  di 
celebrazioni condivise e di legami culturali profondi.
La  versatilità  di  questo  alimento  lo  rende  adatto  a  ogni  occasione,  dal  pasto 
quotidiano  alle  festività  speciali.  Con  le  sue  numerose  varianti  e  possibilità  di 
personalizzazione, continua a evolversi pur mantenendo intatte le sue origini.
Prepararlo  in  casa  offre  l’opportunità  di  immergersi  nella  cultura  tunisina  e 
condividere momenti speciali con amici e familiari.



In questo modo, il  brik non è solo un piatto da gustare ma anche un modo per 
celebrare la ricchezza della cucina tunisina nel mondo contemporaneo.
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